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The mushroom represent the horticulture commodity which high nutrient. In this 
time, in Yogyakarta have been developed of mushroom cultivation, especially in Pakem and 
Cangkringan Sub district, Sleman Regency. This research was aim to know the consumer 
preference and physic-chemical characteristic of mushroom’s chips during room temperature 
storage. This research was carried out in Post Harvest and Mechanical Laboratory, AIAT 
Yogyakarta. This research was done in two phase. The first phase done by making of 
mushroom’s chips using four kinds ingredient. The Random Device Complete was used as 
methodology research to choose the mushroom’s chips which liked consumer. As for flavor 
which is used as following : Treatment A ( 20 % garlic + 15 % salt to dry mushroom weight); 
Treatment B (20% garlic+15% salt + 0.4% jinten + 0.8% pepper to dry mushroom weight); 
Treatment C ( 20% garlic + 15%  salt +  1.6% coriander to dry mushroom weight) and 
Treatment D (20% garlic + 15% salt + 40% onion + 1.6% coriander to dry mushroom 
weight). Sensory evaluation was examined with five hedonic scale method for color, texture, 
flavor, taste and for all liked to chosen the mushroom’s chips which liked by consumer. The 
second phase was done by making mushroom’s chips with the ingredient that liked by 
consumer and then were wrapped with aluminum foil and plastic bag and the were kept at 
room temperature during four weeks. The methodology research in this packaging and 
storage treatment was done by Random Device Complete with five repeated. The examination 
was carried out periodical for each week. During storage of mushroom’s chips was carried 
out of sensory evaluation and consumer acceptance with the hedonic scale method to color, 
texture, flavor, taste and entirety likely. Others, is also conducted by a examination 
periodical each week to moisture content, protein, fat, and peroxide number and also the 
characteristic of texture this case hardness mushroom’s chips with the Lloyd Instrument 
Unit. The result of this research indicate that the consumer prefer the  mushroom’s chips 
which yielded with the gift of garlic and salt with the making expense equal to Rp. 8.515,- 
each 100 g of dry mushroom weight. During storage, protein content in mushroom’s chips 
that wrapped with two kind of package was constant, while the fat content was decrease and 
peroxide number was increase. But peroxide number increased in aluminum foil bag was 
smaller than in plastic bag. The crispy of mushroom’s chips in aluminum foil bag was 0.043 
N/mm
2. So the mushroom’s chips which wrapped with aluminum foil were defensible during 
storage. 
 




 Jamur kuping merupakan komoditas hortikultura yang memiliki kandungan gizi yang 
tinggi. Saat ini, di Yogyakarta telah dikembangkan budidaya jamur kuping, khususnya di 
Kecamatan Pakem dan Cangkringan, Kabupaten Sleman. Penelitian ini bertujuan untuk 
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mengetahui tingkat kesukaan konsumen dan sifat fisiko kimia kripik jamur kuping selama 
penyimpanan. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pasca Panen dan Alsintan, BPTP 
Yogyakarta. Penelitian dilakukan dalam dua tahap. Tahap I, dilakukan pembuatan kripik 
jamur kuping dengan menggunakan empat macam ramuan bumbu. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan ulangan sebanyak 6 kali. Adapun 
bumbu yang digunakan sebagai berikut: Perlakuan A (20 % bawang putih + 15 % garam); 
Perlakuan B (20 % bawang putih + 15 % garam + 0,4 % jinten + 0,8 % lada); Perlakuan C 
(20 % bawang putih + 15 % garam + 0,16 % ketumbar) dan Perlakuan D (20 % bawang putih 
+ 15 % garam + 40 % bawang merah + 0,16 % ketumbar) dari berat kering jamur kuping. 
Pengujian organoleptik dilakukan dengan metode kesukaan terhadap warna, tekstur, aroma, 
rasa dan kesukaan keseluruhan untuk memilih kripik jamur kuping yang disukai oleh 
konsumen. Pada tahap II, dilakukan pembuatan kripik jamur kuping dengan bumbu yang 
disukai oleh konsumen kemudian dikemas dengan kemasan aluminium foil dan kantong 
plastik (ketebalan 0,8 mm) dan disimpan pada suhu ruang selama 4 minggu. Perlakuan 
pengemasan dan penyimpanan ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 
ulangan sebanyak 5 kali. Pengamatan dilakukan secara periodik setiap minggu. Selama 
penyimpanan kripik jamur kuping, diuji tingkat kesukaan dan penerimaan konsumen dengan 
metode kesukaan terhadap warna, tekstur, aroma, rasa dan kesukaan keseluruhan.    Selain 
itu, juga dilakukan analisis kimia meliputi kadar air, protein, lemak, dan bilangan peroksida. 
Sifat tekstural kripik jamur diukur dengan Lloyd Instrumen. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa konsumen lebih menyukai kripik jamur yang dihasilkan dengan pemberian bawang 
putih dan garam dengan biaya pembuatan sebesar Rp 8.515,- setiap 100 g jamur kuping 
kering. Kandungan protein kripik selama penyimpanan tidak mengalami perubahan dalam 
kedua kemasan. Kandungan lemak mengalami penurunan dan bilangan peroksida mengalami 
peningkatan. Namun peningkatan bilangan peroksida pada kemasan aluminium foil lebih 
kecil dibanding kemasan kantong plastik. Nilai kekerasan kripik jamur kuping yang dikemas 
dengan aluminium foil sebesar 0,043 N/mm
2
. Kerenyahan kripik jamur kuping yang dikemas 
dengan aluminium foil dapat dipertahankan selama penyimpanan. 
 





 Jamur kuping (Auricularia sp.) 
biasa dibudidayakan di Negeri Timur Jauh. 
Di Indonesia, jenis jamur ini sudah dikenal 
masyarakat luas. Bahkan saat ini, banyak 
dijumpai sentra budidaya jamur kuping. Di 
Yogyakarta, sentra budidaya jamur kuping 
dapat dijumpai di Kabupaten Sleman, 
khususnya di kecamatan Pakem dan 
Cangkringan yang saat ini merupakan 
daerah pengembangan jamur kuping. 
Produksi jamur kuping di Kabupaten 
Sleman pada tahun 2002 sebesar 64,5 ton 
(Anonim, 2003). 
 Ada tiga jenis spesies jamur kuping 
yang biasa dibudidayakan, yaitu 
Auricularia polytricia, A. Fuscossuccenea,  
dan A. auriculjudae. Selain itu, masih ada 
spesies jamur kuping yang dapat 
dikonsumsi dan biasa tumbuh di daerah 
tropis yaitu A. delicata, A. temas, dan A. 
emini (Oei, 1996). 
 Kandungan gizi jamur kuping 
cukup tinggi. Kadar protein dan 
karbohidrat relatif tinggi dibanding 
sayuran dan buah-buahan, yaitu 7,7 % dan 
73,6 %. Selain itu, juga mengandung 
mineral seperti K2O, Na2O, CaO, MgO, 
dan P2O (Chang, 1978). Kandungan 
lemaknya sebesar 4%. Tujuh puluh dua 
persen dari total lemak adalah asam 
linoleat yang merupakan asam lemak 
tidak jenuh (Oei, 1996) yang merupakan 
asam lemak esensial yang dibutuhkan 
oleh tubuh manusia. Tingginya 
kandungan asam linoleat ini dijadikan 
alasan mengapa jamur kuping 
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diperhitungkan sebagai makanan sehat. 
Vitamin yang terdapat dalam jamur kuping 
adalah thiamin, riboflavin, niacin, dan 
biotin. Jamur kuping juga mengandung 
sedikit serat pangan (Oei, 1996). 
 Selain kandungan gizi yang cukup 
tinggi, jamur kuping dipercaya mempunyai 
nilai pengobatan langsung maupun tidak 
langsung antara lain terhadap penyakit 
kolesterol, tekanan darah tinggi, gangguan 
ginjal, dan defisiensi vitamin serta dapat 
mendorong metabolisme tubuh dan 
mencegah penyakit kanker. Di Inggris, 
jamur ini dipakai sebagai obat kanker 
(Sinaga, 1999). 
 Melihat potensi jamur kuping 
tersebut, telah dilakukan penelitian 
pengolahan jamur kuping menjadi kripik 
jamur. Dalam memroduksi suatu bahan 
pangan, sudah barang tentu hasil 
pengolahan harus sesuai dengan yang 
diinginkan konsumen. Kualitas suatu bahan 
pangan merupakan kumpulan dari sifat 
organoleptik dan memiliki pengaruh yang 
nyata dalam penentuan tingkat penerimaan 
atau preferensi konsumen (Resurreccion, 
1998).  
Kripik jamur yang dihasilkan 
selanjutnya diuji daya simpannya pada 
kemasan aluminium foil dan kantong 
plastik. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan konsumen 




Bahan. Bahan utama yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah jamur kuping 
yang diperoleh dari petani jamur di Dusun 
Sawungsari, Desa Hargobinangun, 
Kecamatan Pakem, Sleman. Bahan 
tambahan berupa telur ayam, minyak sayur, 
dan bumbu (bawang putih, bawang merah, 
lada, ketumbar, jinten, dan garam).  
Bahan pengemas yang digunakan 
adalah aluminium foil dan kantong plastik 
dengan ketebalan 0,8 mm. Selain itu, juga 
menggunakan bahan kimia untuk analisis 
kadar protein, lemak, dan angka peroksida 
kripik jamur kuping. 
 
Peralatan. Peralatan yang digunakan 
adalah timbangan, peralatan pengolahan 
(pisau, telenan, baskom, wajan, solet, 
kompor), sealer (alat perekat plastik), dan 
peralatan untuk analisis kimia dan fisik 
kripik jamur kuping.  
 
Jalannya Penelitian. Penelitian ini dibagi 
atas dua tahap, yaitu tahap pertama adalah 
penentuan bumbu kripik jamur kuping 
dan tahap kedua adalah penyimpanan 
kripik yang memiliki sifat organoleptik 
(warna, tekstur, aroma, rasa, dan kesukaan 
keseluruhan) yang disukai oleh konsumen 
dalam kemasan aluminium foil dan 
kantong plastik (0,8 mm). 
 
Penelitian Tahap I. Pada tahap pertama 
ini dilakukan pembuatan kripik jamur 
kuping dengan menggunakan empat 
macam ramuan bumbu. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (Scheaffer et 
al., 1990) dengan ulangan sebanyak 6 
kali. Adapun bumbu yang digunakan 
sebagai berikut. 
1. Perlakuan A (20% bawang putih + 
15% garam). 
2. Perlakuan B (20% bawang putih + 
15% garam + 0,4% jinten +  0,8% 
lada). 
3. Perlakuan C (20% bawang putih + 
15% garam + 1,6% ketumbar). 
4. Perlakuan D (20% bawang putih + 
15% garam + 40% bawang merah + 
1,6% ketumbar).  
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Persentase bumbu yang digunakan 
didasarkan pada berat kering jamur kuping. 
Tahapan proses pembuatan kripik jamur 
kuping disajikan dalam Gambar 1. 
 Kripik jamur yang diperoleh pada 
kegiatan tahap I ini, kemudian diuji 
organoleptik untuk memilih kripik jamur 
kuping yang disukai oleh konsumen. 
Pengujian organoleptik dilakukan dengan 
metode kesukaan terhadap warna, tekstur, 
aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan 
(Resurreccion, 1998). Panelis yang 
digunakan sebanyak 100 orang yang 
tersebar di beberapa tempat.  
 
Penelitian Tahap II.  Pada penelitian 
tahap kedua ini, dilakukan pembuatan 
kripik jamur kuping dengan bumbu yang 
disukai oleh konsumen, kemudian dikemas 
dengan kemasan aluminium foil dan 
kantong plastik (ketebalan 0,8 mm) dan 
disimpan pada suhu ruang selama 4 
minggu. Perlakuan pengemasan dan 
penyimpanan ini dilakukan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (Scheaffer et al., 
1990) dengan ulangan sebanyak 5 kali.  
Pengamatan dilakukan secara 
periodik setiap minggu. Kripik yang sudah 
disimpan diuji tingkat kesukaan dan 
penerimaan konsumen dengan metode 
kesukaan terhadap warna, tekstur, aroma, 
rasa, dan kesukaan keseluruhan 
(Resurreccion, 1998).  Panelis yang 
digunakan sebanyak 100 orang yang 
tersebar di beberapa tempat.  Selain 
pengujian organoleptik, juga dilakukan 
pengujian secara periodik setiap minggu 
terhadap kandungan air, protein, lemak, dan 
bilangan peroksida (AOAC, 1990) serta 
sifat tekstural dalam hal ini kekerasan 
kripik (hardness) dengan Lloyd Instrumen 
Unit (Bourne, 2002). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Rendemen dan Biaya Pengolahan 
Kripik Jamur Kuping. Rendemen dan 
biaya pengolahan kripik jamur kuping 
disajikan dalam Tabel 1. Pada Tabel 1, 
dapat dilihat bahwa rendemen kripik yang 
dihasilkan berkisar antara 86,31% hingga 
89,59%. Biaya pengolahan tiap resepnya 
juga bervariasi, yaitu sebesar Rp 8.515,- 
hingga Rp 9.515,-. Bervariasinya biaya 
pengolahan 
 
                    100 g jamur kuping kering 
 
 
Air                            Perendaman 
men-                                     15 menit 
didih 
 
                             Penirisan     
  
  
                                            Pencucian 
      
 
                                            Pemotongan 
      
Bumbu+ 
1btr telur                            Pencampuran   
    
Tepung                              Pelumuran 
campuran       
(Tepung  
beras: Te-                          Penggoreng- 
pung teri-                           an pertama 
gu 1:1)                                (½ matang) 
        
 
                                          Penyimpanan 
                                              1 malam 
         
                                         Penggorengan  
                          Kedua (hingga 
              matang 
 
                                Kripik jamur (± 380 g)  
 
                                           Pengemasan 
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                          Penyimpanan  
   
 
Gambar 1. Tahapan proses pengolahan 
kripik jamur kuping. 
 
tiap resep ini disebabkan oleh jenis dan 
jumlah bumbu yang digunakan juga 
bervariasi.  
 
Tabel 1. Rendemen dan biaya pengolahan 








A 87,50 8.515,- 
B 86,55 8.915,- 
C 86,31 8.815,- 
D 89,59 9.515,- 
Keterangan : Perlakuan A (20% bawang putih+15% 
garam). Perlakuan B (20% bawang putih + 15% 
garam + 0,4% jinten + 0,8% lada). Perlakuan C 
(20% bawang putih + 15% garam + 1,6% ketumbar). 
Perlakuan D (20% bawang putih + 15% garam + 
40% bawang merah + 1,6% ketumbar).  
  
Tingkat Kesukaan dan Persentase 
Penerimaan Konsumen.  Tingkat 
kesukaan dan persentase penerimaan 
konsumen terhadap kripik dapat dilihat 
dalam Tabel 2 dan Tabel 3. Pemberian 
bumbu pada pembuatan kripik jamur 
kuping memberikan nilai organoleptik 
rata-rata disukai oleh konsumen. Namun 
pada Tabel 2, dapat dilihat bahwa 
pemberian bumbu bawang putih dan garam 
lebih disukai oleh konsumen. Begitu pula 
berdasarkan persentase penerimaan 
konsumen terhadap kesukaan keseluruhan 
lebih tinggi dibanding perlakuan pemberian 
bumbu yang lain.  
 
Tabel 2. Tingkat kesukaan konsumen 
terhadap kripik jamur kuping 
 













A 3,7 4,3 3,7 4,0 4,0 
B 3,7 3,6 3,5 3,1 3,5 
C 3,2 3,2 3,4 3,4 3,5 
D 3,5 3,4 3,7 3,3 3,6 
Keterangan: Perlakuan A (20% bawang putih + 
15% garam). Perlakuan B (20% bawang putih + 
15% garam + 0,4% jinten + 0,8% lada). Perlakuan 
C (20% bawang putih + 15% garam + 1,6% 
ketumbar). Perlakuan D (20% bawang putih + 15% 
garam + 40% bawang merah + 1,6% ketumbar).  
 
Tabel 3. Persentase penerimaan konsumen 
terhadap kripik jamur kuping  
 
 
Keterangan: Perlakuan A (20% bawang putih + 
15% garam). Perlakuan B (20% bawang putih + 
15% garam + 0,4% jinten + 0,8% lada). Perlakuan 
C (20% bawang putih + 15% garam + 1,6% 
ketumbar). Perlakuan D (20% bawang putih + 15% 
garam + 40% bawang merah + 1,6% ketumbar).  
  
Berdasarkan tingkat penerimaan 
dan persentase penerimaan konsumen 
terhadap kripik jamur kuping yang 
Sifat organoleptik Perlakuan 
  A B C D 
Warna Menerima 73,3 53,3 50,0 86,7 
 Netral 23,3 43,3 36,7 6,6 
 Menolak 3,4 3,4 13,1 6,7 
Tekstur Menerima 90,0 66,7 50,0 83,3 
 Netral 6,6 30,0 40,0 10,0 
 Menolak 3,6 3,3 10,0 6,7 
Aroma Menerima 80,0 66,7 60,0 83,3 
 Netral 16,7 33,3 40,0 13,4 
 Menolak 3,3 0 0,0 3,3 
Rasa Menerima 73,3 60,0 46,7 73,3 
 Netral 20,0 40,0 46,7 20,0 
 Menolak 6,7 0,0 6,6 6,7 
Kesukaan Menerima 80,0 60,0 60,0 76,7 
Keseluruh
an 
Netral 16,7 40,0 33,3 20,0 
 Menolak 3,3 0,0 6,7 3,3 
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dihasilkan maka dipilih kripik jamur 
kuping yang diolah dengan pemberian 
bumbu bawang putih dan garam untuk 
digunakan dalam penelitian tahap kedua. 
Pemilihan ini juga didasarkan pada biaya 
tiap resep untuk pengolahannya. Kripik 
jamur kuping yang dihasilkan dari 
pengolahan dengan pemberian bawang 
putih dan garam memiliki biaya 
pengolahan tiap resep lebih kecil dibanding 
perlakuan yang lain.   
 
Sifat Fisiko Kimia Kripik Jamur Kuping 
Selama Penyimpanan.  Sifat fisiko kimia 
kripik jamur kuping selama penyimpanan 
pada suhu ruang disajikan dalam Tabel 4. 
Selama penyimpanan, terjadi peningkatan 
kandungan air. Peningkatan kandungan air 
terbesar terjadi pada kripik jamur kuping 
yang dikemas dengan kantong plastik yaitu 
mencapai kadar air 10,02 % pada 
penyimpanan minggu ke 4. Sedangkan 
kripik jamur yang dikemas dengan kantong 
aluminium foil, pada minggu ke 4 
penyimpanan, kandungan airnya hanya 
mencapai 7,01 % (Tabel 4). Hal ini 
disebabkan oleh permukaan aluminium foil 
yang kedap terhadap uap air (Eskin and 
Robinson, 2001) sehingga selama 
penyimpanan tidak terjadi penyerapan uap 
air dari lingkungan ke dalam kemasan. 
 
Tabel 4. Sifat fisiko kimia kripik jamur 




























Aluminium foil     
 4,42 7,51 37,2 12,06 0,04



























































Kandungan protein kripik jamur 
yang disimpan dalam aluminium foil dan 
kantong plastik selama penyimpanan 
tidak mengalami banyak perubahan 
selama penyimpanan. Sedangkan 
kandungan lemak kripik selama 
penyimpanan mengalami penurunan. Hal 
ini, sejalan dengan perubahan bilangan 
peroksida. Bilangan peroksida yang 
menunjukkan derajat ketengikan produk 
makin meningkat selama penyimpanan. 
Namun peningkatan bilangan peroksida 
pada kemasan aluminium foil lebih kecil 
dibanding kemasan kantong plastik (Tabel 
4).  
Perubahan bilangan peroksida ini 
menunjukkan bahwa selama penyimpanan 
terjadi reaksi oksidasi lemak yang 
terkandung dalam kripik. Reaksi oksidasi 
ini akan dipercepat oleh beberapa faktor, 
antara lain kenaikan suhu, adanya uap air 
dalam kemasan, sinar maupun kandungan 
garam dalam produk (Anonim, 2001). 
Nilai kekerasan kripik merupakan 
hasil pengukuran tekstur kripik secara 
Sifat Fisiko-Kimia (TitiekF. Djaafar, Siti Rahayu, Murwati)                                                            43 
 
mekanik atau pengukuran tekstur secara 
obyektif. Berdasarkan pengukuran dengan 
Lloyd Universal Testing Machine diperoleh 
hasil bahwa selama penyimpanan kripik 
dalam kemasan kantong plastik terjadi 
peningkatan nilai kekerasan. Semakin besar 
nilai kekerasan maka kerenyahan kripik 
semakin berkurang (Bourne, 2002). Dengan 
demikian, kripik yang disimpan dalam 
kemasan kantong plastik berkurang 
kerenyahannya selama penyimpanan. Hal 
ini juga berkaitan dengan kandungan air 
dalam kemasan kantong plastik yang 
meningkat selama penyimpanan. 
Sedangkan pada kemasan aluminium foil, 
nilai kekerasan cenderung tidak mengalami 
perubahan dan lebih kecil dibanding 
kantong plastik. 
 
Tingkat Kesukaan dan Persentase 
Penerimaan konsumen selama 
Penyimpanan.  Tingkat kesukaan dan 
persentase penerimaan terhadap kripik 
jamur selama penyimpanan disajikan dalam 
Tabel 5 dan Tabel 6. Secara keseluruhan, 
tingkat kesukaan terhadap kripik jamur 
yang disimpan dalam kedua jenis kemasan 
selama penyimpanan disukai oleh 
konsumen.  
 Pada Tabel 6, dapat dilihat bahwa 
persentase penerimaan konsumen terhadap 
kripik jamur kuping yang disimpan dalam 
kemasan aluminium foil dan kantong 
plastik hingga akhir penyimpanan masih di 
atas 60 %. Namun secara keseluruhan, 
persentase penerimaan konsumen untuk 
kemasan aluminium foil lebih tinggi (86,7 
% - 93,3 %) dibanding kemasan kantong 
plastik (70,0 % - 93,3 %). 
 
Tabel 5. Tingkat kesukaan konsumen 




















Aluminium foil     
 
0 
3,9 4,1 3,9 4,2 4,0 
 
1 
3,9 4,0 3,9 4,0 4,1 
 
2 
3,9 4,0 3,9 4,0 4,0 
 
3 
3,8 4,0 3,9 3,9 4,0 
 
4 
3,9 4,0 3,9 4,0 4,0 
Kantong plastik (0,8 mm)   
 
0 
3,9 4,1 3,9 4,2 4,0 
 
1 
3,9 3,9 3,8 4,0 4,0 
 
2 
3,8 3,9 3,8 3,9 3,9 
 
3 
3,9 3,9 3,9 3,9 3,8 
 
4 




 Berdasarkan hasil penelitian yang 
telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 
bahwa : 
1. Kripik jamur kuping yang diolah 
dengan pemberian bumbu bawang 
putih dan garam lebih disukai oleh 
konsumen dan biaya pembuatan tiap 
100 gram jamur kering sebesar Rp. 
8.515,00. 
2. Sifat fisiko kimia kripik jamur kuping 
yang dikemas dengan aluminium foil 
dapat dipertahankan  bila 
dibandingkan dengan kripik jamur 
kuping yang dikemas kantong plastik. 
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3. Pada akhir penyimpanan, persentase 
penerimaan konsumen terhadap kripik 
jamur kuping yang dikemas dengan 
aluminium foil sebesar 86,7 persen, 
sedangkan kripik jamur kuping yang 
dikemas dengan kantong plastik 
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Warna Tekstur Aroma Rasa Kesukaan keseluruhan 





0 86,7 13,3 0,0 100,0 0,0 0,0 80,0 16,7 3,7 86,7 13,3 0,0 93,3 6,7 0 
1 80,0 16,7 3,3 96,7 3,3 0,0 76,7 13,3 10,0 86,7 10,0 3,3 93,3 6,7 0 
2 90,0 6,7 3,3 96,7 3,3 0,0 76,7 13,3 10,0 84,0 12,0 4,0 90,0 10,0 0 
3 90,0 6,7 3,3 90,0 6,7 3,3 73,3 20,0 6,7 83,3 16,7 0,0 86,7 13,3 0 






0 86,7 13,3 3,3 100,0 0,0 0,0 80,0 16,7 3,7 86,7 13,3 0,0 93,3 6,7 0 
1 83,3 16,7 0,0 96,7 3,3 0,0 76,7 20,0 3,3 83,3 16,7 0,0 90,0 6,7 3,3 
2 80,0 16,7 3,3 86,7 13,3 0,0 73,3 26,7 0,0 83,3 16,7 0,0 86,7 13,3 0 
 3 80,0 16,7 3,3 83,3 16,7 0,0 72,0 24,0 4,0 80,0 16,7 3,3 80,0 16,7 3,3 
 4 76,7 10,0 13,3 73,3 10,0 16,7 70,0 10,0 20,0 76,7 13,3 10,0 76,7 10,0 13,3 
Keterangan : M = Menerima; N = Netral; T = Menolak 
  
 
 
